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Penelitian ini memanfaatkan substitusi tepung terigu dengan 
tepung ubi jalar kuning pada pembuatan muffin. Penggunaan tepung ubi 
jalar kuning menjadi muffin mempunyai permasalahan yaitu muffin akan 
semakin cepat mengalami staling seiring dengan meningkatnya proporsi 
tepung ubi jalar kuning. Oleh karena itu, dibutuhkan emulsifier yaitu lesitin 
untuk menghambat proses staling.  
Dalam penelitian ini digunakan 2 faktor yaitu proporsi tepung ubi 
jalar kuning dengan tepung terigu (75%:25% ; 50%:50% ; 25%:75%) dan 
konsentrasi lesitin (0%; 0,5%; dan 1%) Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan 3 
kali ulangan tiap perlakuan. Semua data dianalisa secara statistik dengan uji 
ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5%. Parameter penentu yang 
diamati pada produk muffin meliputi kadar air (0 jam dan 48 jam), tekstur (0 
jam dan 48 jam), porositas (0 jam dan 48 jam), volume spesifik, warna, uji 
organoleptik yang meliputi kenampakan, tekstur, rasa, dan warna (0 jam 
dan 48 jam), serta uji pembobotan untuk menentukan perlakuan terbaik. 
Interaksi proporsi tepung ubi jalar kuning dengan tepung terigu 
dan konsentrasi lesitin berpengaruh nyata terhadap volume spesifik muffin, 
sedangkan untuk kedua perlakuan faktor tunggal tersebut berpengaruh nyata 
terhadap kadar air dan tekstur muffin (0 jam dan 48 jam). Semakin besar 
proporsi tepung ubi jalar kuning, intensitas warna kuning kejinggaan crumb 
muffin semakin besar dan tingkat keseragaman porinya semakin tinggi. 
Semakin besar konsentrasi lesitin, intensitas warna kuning kejinggaan 
crumb muffin semakin besar dan tingkat keseragaman porinya semakin 
rendah. Penilaian panelis berdasarkan uji organoleptik berada pada kisaran 
netral hingga suka untuk kenampakan, tidak suka hingga sangat suka untuk 
tekstur dan warna, serta tidak suka hingga suka untuk rasa. Berdasarkan uji 
pembobotan, muffin dengan perlakuan proporsi tepung ubi jalar kuning 25% 
dengan tepung terigu 75% dan konsentrasi lesitin 1% memiliki nilai terbaik 
untuk parameter kadar air (0,7), tekstur (0,7), volume spesifik (0,7), serta uji 
organoleptik (0,8).  
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This research uses the substitution of wheat flour with yellow 
sweet potato flour to make muffins. Use the yellow sweet potato flour in 
muffins have a problem with the faster staling increased proportion of 
yellow sweet potato flour. Therefore, the emulsifier is lecithin which is 
required to inhibit the staling process. 
This study uses two factors: the proportion of yellow sweet potato 
flour with wheat flour (75%: 25%, 50%: 50%, 25%: 75%) and the 
concentration of lecithin (0%, 0.5% and 1%) The research design used was 
Randomized Block Design (RBD) factorial with three replications for each 
treatment. Determine the parameters observed in muffin products include 
moisture (0 hours and 48 hours), texture (0 hours and 48 hours), porosity (0 
hours and 48 hours), specific volume, color, sensory test which includes 
appearance, texture, taste , and the color (0 hours and 48 hours), and 
effectiveness index to determine the best treatment. 
Interaction of treatment the proportion of yellow sweet potato flour 
with wheat flour and lecithin concentration significantly affect the specific 
volume of muffins, while for both single-factor treatments significantly 
affected the moisture content and texture of a muffin (0 hours and 48 
hours). The greater proportion of yellow sweet potato flour, intensity of 
yellow orange color of muffin crumbs is stronger and high level of pore 
uniformity. The greater the concentration of lecithin, intensity of yellow 
orange color of muffin crumbs is stronger and lower level of pore 
uniformity. Organoleptic test based on the panelists in the range of neutral 
to opt for looks, not like really want to texture and color, and do not like 
like the taste. Based on the effectiveness index, muffin with proportion 
yellow sweet potato flour 25% with wheat flour 75% and 1% of the 
concentration of lecithin is the best value for the parameter of water content 
(0,7), texture (0,7), specific volume (0,7), and organoleptic test (0,8). 
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